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わりはゴマ豆腐のおいしさを評価する上で，大きく寄与
するものであると考えられた．
考 察
　圧縮測定によるゴマ豆腐の硬さは，貫入法4）による測
定結果と同様に加熱25分で低下し，その後増加したが，
付着性は貫入法4）ほど顕著な撹拝速度の違いによる挙動
に差は見られなかった．圧縮法は貫入法と比べて全体圧
縮であるために明確な破断点が得にくいことが推察され
た．大越16）は3種のプランジャーを用いて，18種のテク
スチャーパターンを示した結果，ピークの破断点の高さ
は異なっているがパターンは3種とも類似の傾向を示し
たと報告している．ゴマ豆腐の測定に用いた貫入法と圧
縮法の違いはディスク型プランジャーの接触面積の差で
あり，破断点の大きさの違いはあるが，パターン的には
ほぼ類似していると考えられた．テスクチャー測定と官
能検査の関係にっいては硬さと官能検査の「かたさ」，付
着性と官能検査の「ねばり」，凝集性と「弾力性」におい
て，ほとんどの撹搾速度において，高い相関性が得られ
たことから，圧縮法と口腔内の食感との関連性が高いと
考えられる．一般に感覚量と物理量の対数は直線関係に
あるというウェーバー・フェフナーの法則17）が本実験
においそもテクスチャー測定値と官能検査の「かたさ」
にあてはまると推測される．一般にテクスチャー測定の
硬さは，上下運動のピークの高さとして求められている
が，人はゴマ豆腐の「かたさ」を噛むだけで判定するの
ではなく，舌の上や歯の噛み合わせによる「ずり」を働
かせていることから，当然官能検査で「かたさ」を評価
している際，舌ざわりや弾力性などが混在していると考
えられる．このことが，60rpmの場合のようにテスク
チャ「測定では加熱25分で硬さがやや低下しその後上
昇したが，官能評価においては撹搾時間に伴って硬さが
低くなると判断され，両者は負の相関を示すことになっ
た理由として考えられる．
　官能検査のプロフィールの結果から，掩搾速度では
250rpm，加熱時間では25分加熱の試料がなめらかで口
ざわりがよいと評価されたことから，加熱25分は硬さ
の測定値が最も低く，すなわち軟らかいことが口ざわり
の良さに影響し，総合的な好ましさも高く評価されたの
で，適度に軟らかいことが口ざわりの指標として大切な
要因の一っと考えられる．さらに，HALMOS8）は，「口ざ
わりとレオロジー特性との関連性を明らかにすることは
難しいが，消費者にとってはとても重要である．脂肪を
含む食品の場合には官能特性として脂肪濃度が口ざわり
と関係がある」と述べている．ゴ々豆腐の場合もゴマの
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Fig．7　Relationship　between　mouthfeel　and
　　　total　acceptance　by　sensory　evaluation
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脂肪は55．9％4）であり，本実験で調製したゴマ乳の中に
は16．594）含まれており，ゴマ由来の脂肪もゴマ豆腐の
なめらかな口ざわりに寄与していると考えられる．
　本研究の結果から，250rpmの試料は，官能検査の総
合的な好ましさと口ざわりにおいて高い正の相関を示し
たことと関連して，順位法，評点法で最も好ましい調製
条件とされた250rpm　25分加熱の試料は，走査型電子
顕微鏡による組織観察の結果からも均一性の点でよく一
致した．官能検査による評価には口の中でどのように咀
噛されるのかという状態も関係していることから，人と
食物物性の関係を認識しなければならない．本実験のテ
スクチャー測定では，限られた知見ではあるが，人の咀
囑を加味した内容に近いデータが得られたと考えられ
る．
要 約
　「煮っめ法」により調製したゴマ豆腐のテクスチャー
に及ぼす撹拝速度と加熱時間の影響を調べるために，圧
縮試験によるテクスチャー測定，順位法，評点法による
官能検査と走査型電子顕微鏡による組織観察を行った．
さらにテクスチャー測定値と官能検査による評点との相
関性を検討した．結果は次のとおりである．
　（1＞硬さ，ガム性の加熱時間に伴う変化は，貫入法と
同様の結果が得られ，加熱25分で低下した後増大した．
貫入法においては付着性は撹搾速度に依存したが，圧縮
法で撹拝速度に依存せず，低速撹拝では加熱時間の増加
に伴って増大し，高速撹絆では35分で最大となった．
　（2＞官能検査の順位法の結果から，250rpm，25分加
熱，および150rpm，35分の試料が好ましく，60　rpm，
15分加熱と350rpm，45分加熱の試料が好ましくない
調製条件であると評価された．また，総合的な好ましさ
において，パネルの判断の一致性に，危険率1％で有意
性が認められた．
　（3）テスクチャー測定値と評点の相関性は，硬さと感
覚的なかたさ，付着性と感覚的なねばり，凝集性と感覚
的な弾力性において，ほとんどの撹搾速度で，正の相関
が得られた．さらに官能検査の口ざわりと総合的な好ま
しさの間で，撹搾速度250rpmにおいて最も高い正の相
関性が得られたことから，ゴマ豆腐のおいしさには，口
ざわりが大きく寄与することが示された．また，250
rpm，25分加熱は機器測定と感覚評価との相関性が高い
調製条件であると考えられた．
　最後に，本実験のために協力いただきました県立新潟
女子短期大学専攻科食物栄養1回卒業生（1997年），窪
田亜由美さんに感謝申しあげます．また，走査型電子顕
微鏡写真は香川大学研修の折りに（1990年）i撮影させて
いただいたものです．撮影にご協力いただいた香川大学
教授三木英三先生に改めて感謝申し上げます．
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